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ABSTRAK 
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui potensi aplikasi kombinasi biji kepayang dan 
seledri terhadap daya awet serta kualitas daging ayam dengan variasi masa simpan. Materi yang 
digunakan dalam penelitian ini yaitu daging ayam, biji kepayang dan seledri. Daging yang 
digunakan dalam penelitian ini sebanyak 1 kg, yang diperoleh dari pasar Klojen Malang. Metode 
penelitian yang dilakukan pada percobaan dengan  menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan yaitu Po:0 jam, P1:24 jam, P2:36 jam, P3:72 jam, dengan 
masing-masing perlakuan diulang sebanyak 3 kali. Variabel penelitian diantaranya ALT, uji 
protein, uji organoleptik. Analisis data menggunakan anova tunggal menggunakan RAL jika 
terdapat perbedaan maka dilanjutkan dengan uji LSD dan Duncan.    
Hasil penelitian menunjukan bahwa pengawetan daging ayam dengan penambahan biji 
kepayang dan seledri dengan variasi masa simpan memberikan pengaruh yang sangat nyata 
(P<0,01) terhadap ALT dan uji protein, dengan nilai ALT terendah pada perlakuan P1 yaitu 
sebesar  233,3cfu/g  dan nilai kadar protein tertinggi pada perlakuan P3 yaitu sebesar 19,33%. 
Pada uji organoleptik memberikan pengaruh yang sangat nyata (P<0,01) berdasarkan aroma pada 
penyimpanan 72 jam yaitu 7,9%, sedangkan berdasarkan warna dan tekstur tidak memberikan 
pengaruh (P>0,05). 
Hasil penelitian yang dilaksanakan dapat disimpulkan bahwa penambahan biji kepayang 
dan seledri dapat meningkatkan daya awet daging ayam dengan menekan pertumbuhan mikroba 
pada masa simpan 24 jam. Disarankan bawa penambahan biji kepayang dan seledri sebagai 
pengawet pada daging ayam dapat mempertahankan masa simpan hingga 72 jam dan layak 
dikonsumsi. Untuk penelitian lebih lanjut terhadap uji kandungan lemak, kadar air dan pH 
dengan menggunakan jenis daging yang lain.  
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ABSTRACT 
This study aimed to determine the effect of kepayang and celery seed characteristics 
microbiological, chemical, and physical with a variety of fresh chicken meat shelf life. The 
material used in this research, namely meat, kepayang, celery. The meat used in this study as 
much as 1 kg, obtained from Malang Klojen market. Method of research done on the experiment 
using completely randomized design (CRD), which consists of 4 treatments, Po: 0 hours, P1: 24 
hours, P2: 36 hours, P3: 72 hours, with each treatment was repeated 3 times. The research 
variables including TPC, protein testing, organoleptic test. Analysis of data using a single anava, 
if there is a difference then continued with LSD and Duncan. The results showed that with the 
addition of chicken meat preservation kepayang seeds and celery with a variety of shelf life 
provides a significant influence (P <0,01) against ALT and protein testing, with a low TPC 
values at 24 hours storage time is equal to 233,3cfu / g and the value of the highest protein levels 
at 72 hours of storage that  is equal to 19.33%. In the organoleptic tests give a significant 
influence baset on the storage of 72 hours aroma of 7,9%, while based on the color and texture 
effect. The results of research carried out can be concluded that in the long storage time of 72 
hours of application  kepayang  and celery seed blend provides the best quality of quality beef. 
For more research to do research  using the test fat content, pH, water and using other types of 
meat. 
 
Keywords : seed kepayang, celery, total plate count, organoleptik, protein 
 
I. PENDAHULUAN 
Daging merupakan bahan pangan 
hewani yang penting sebagai sumber gizi 
manusia karena tersusun atas protein yang 
memiliki kandungan asam amino essensial  
yang lengkap dan seimbang, sebagai sumber 
energi yang berasal dari lemak, intraseluler 
didalam serabut-serabut otot,  kolesterol, 
sumber kalsium, fosfor, besi, vitamin B 
kompleks seperti niasin, riboflavin dan 
tiamin (Junaidi, 2005). Beberapa bakteri 
patogen yang biasa mencemari daging 
adalah Eschericia Coli, Salmonella sp, dan 
Staphylococcus sp. Bakteri patogen yang 
berada dalam daging ayam menurunkan 
keamanan mutu daging ayam sehingga 
dapat menyebabkan keracunan dan 
penyakit apabila dikonsumsi oleh manusia 
terutama infeksi pada saluran pencernaan. 
Komposisi daging terdiri dari 75% air, 18% 
protein, 4% protein yang dapat larut 
(termasuk mineral) dan 3% lemak. Ternak 
rata-rata menghasilkan karkas (bagian badan 
hewan) 55%, macam-macam hasil 
sampingan 9%, kulit 6% dan bahan lainnya 
30%. 
Menurut Boediharjo dalam Imam 
dan Saeful (2008) tujuan produsen makanan 
mengawetkan produknya, antara lain karena 
daya tahan kebanyakan makanan memang 
sangat terbatas dan mudah rusak 
(perishable), dengan mengawetkan makanan 
dapat disimpan lebih lama sehingga 
menguntungkan pedagang. Proses 
pengawetan pada daging ayam dapat 
mempertahankan kualitas dan kemanan 
mutu daging. Daging ayam yang memiliki 
kualitas dan keamanan mutu baik ialah 
daging ayam yang kandungan mikrobanya 
tidak melebihi Batas Maksimum Cemaran 
Mikroba (BMCM) sesuai yang tercantum 
dalam SNI Nomor: 01–6366-2000. Hal ini 
sesuai dan memenuhi persyaratan untuk 
mendapatkan daging ayam yang aman, 
sehat, utuh dan halal (ASUH) (Apriliya, 
2010).  Produk makanan asal hewani 
terutama daging ayam dapat dikategorikan 
aman jika Angka Lempeng Total (ALT) 
koloni bakteri atau (Total Plate Count/TPC) 
tidak melebihi 1 x 104 Coloni Forming Unit 
per gram (CFU/gram) (SNI, 2000). 
Berdasarkan beberapa penelitian 
terdahulu telah dilkukan mengenai aplikasi 
penggunaan pengawet alami sebagai 
pengawet daging. Penelitian terdahulu 
antara lain penelitian yang dilakukan oleh 
Putra dan Mirdhayati (2009) Penggunaan 
madu lebah (genus apis) sebagai bahan 
pengawet alami daging ayam dan penelitian 
yang dilakukan oleh Aprianti (2011) tentang 
aktivitas anti bakteri ekstrak biji picung dan 
pengaruhnya terhadap stabilitas fisik, kimia, 
dan mikrobiologi sensori ikan kembung. 
Berdasarkan beberapa penelitian terdahulu 
telah dilakukan penggunaan bahan pengawet 
alami namun belum ada penelitian yang 
meneliti tentang pembuatan pengawet alami 
dari perpaduan bahan organik yang 
disatukan dalam satu bentuk larutan 
pengawet alami organik untuk daging ayam. 
Oleh sebab itu perlu dilakukan penelitian 
yang memadukan bahan pengawet alami 
yang berasal dari bahan organik, yaitu hasil 
aplikasi perpaduan biji kepayang dan seledri 
karena didalam biji kepayang dan seledri 
terdapad zat aktif anti bakteri. Di dalam biji 
kepayang terdapat senyawa aktif yang 
berfungsi sebagai anti bakteri adalah 
glikosida sianogenik, asam hidnokarpat, 
asam glorat dan tannin (Hangesti, 2006), 
sedangkan didalam seledri terdapat senyawa 
aktif anti bakteri berupa kandungan 
flavonoid, saponin, dan tannin. Hasil 
perpaduan biji kepayang dan seledri menjadi 
satu larutan pengawet dengan harapan dapat 
diperoleh daya tahan simpan daging yang 
diawetkan dengan waktu yang lebih lama 
dan dengan kualitas yang lebih baik, aman, 
dan dapat mempertahankan mutu daging. 
 Daging ayam ialah bagian 
lunak pada hewan yang terbungkus kulit dan 
melekat pada tulang yang menjadi bahan 
makanan. Daging tersusun sebagian besar 
dari jaringan otot, ditambah dengan lemak 
yang melekat padanya, urat, serta tulang 
rawan. Pengawetan adalah suatu teknik atau 
tindakan yang digunakan oleh manusia pada  
bahan  pangan sedemikian  rupa, sehingga  
bahan tersebut tidak mudah rusak. Istilah 
awet merupakan pengertian relatif terhadap 
daya awet alamiah dalam kondisi yang 
normal. 
Menurut Boediharjo dalam Imam dan 
Saeful (2008) tujuan produsen makanan 
mengawetkan produknya, antara lain karena 
daya tahan kebanyakan makanan memang 
sangat terbatas dan mudah rusak 
(perishable), dengan mengawetkan makanan 
dapat disimpan lebih lama sehingga 
menguntungkan pedagang.  
II. MATERI DAN METODE 
Penelitian ini dilakukan di dua tempat 
yaitu: penentuan ALT bakteri dilakuan di 
Laboratorium Terpadu Fakultas Peternakan 
Universitas Kanjuruhan Malang. Pengujian 
kadar protein dilakukan di Laboratorium 
Pengujian Mutu dan Keamanan Pangan 
Jurusan Teknologi Hasil Pertanian Fakultas 
Teknologi Pertanian Universitas Brawijaya. 
Pengujian organoleptik dilakukan dengan 
bantuan panelis  terdiri dari mahasiswa 
Fakultas Peternakan Universitas 
Kanjuruhan Malang. Penelitian ini 
dilaksanakan selama dua bulan yaitu dari 
bulan Desember 2015 - Januari 2016. 
2.1  Materi Penelitian 
Materi yang digunakan dalam penelitian 
yaitu daging ayam dari pasar di kota 
Malang. Penentuan sampel dilakukan yang 
diambil ialah daging segar bebas formalin 
dan pengawet berbahaya lainnya. Daging 
segar yang digunakan sebagai sampel 
memiliki karakteristik warana merah, aroma 
khas daging, tekstur kenyal, dan rasa khas 
daging ayam.  
   Bahan yang digunakan pada 
penelitian ini yaitu daging ayam segar 
dan bahan pengawet yang digunakan 
adalah biji kepayang dan seledri. Alat-
alat yang di gunakan dalam penelitian ini 
ialah, plastik dan lemari es yang digunakan 
untuk analisis kadar protein, analisis ALT 
menggunakan alat autoklaf, petridish, gelas 
ukur, tabung reaksi, erlenmeyer, pipet ukur, 
pro pipet, laminar flow, bunsen, kawat ose, 
vortex dan inkubator. 
1.2 Metode Penelitian 
Metode penelitian yang dilakukan pada 
percobaan Laboratorium dengan 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap 
(RAL) yang terdiri dari 4 perlakuan dengan 
masing-masing perlakuan diulang sebanyak 
3 kali. Perlakuan yang digunakan dalam 
penelitian ini terdiri dari 
- P0  (0 jam)  : daging ayam 100 g + biji 
kepayang 10 g + seledri ¼ kg + 0 jam 
- P1 (24 jam) : daging ayam 100 g + biji 
kepayang 10 g + seledri ¼ kg + 24 jam 
- P2 (36 jam) : daging ayam 100 g + biji 
kepayang 10 g + seledri ¼ kg + 36 jam 
- P3 (72 jam) : daging ayam 100 g + biji 
kepayang 10 g + seledri ¼ kg + 72 jam 
1.2.1 Tahapan Penelitian 
Proses pengawetan daging diawali dengan 
pencucian daging untuk menghilangkan 
kotoran dan darah pada daging. 
Selanjutnya
 
daging dipotong sebanyak 100 g dan 
ditambahkan biji kepayang 10 g yang sudah 
diblender dan ditambah seledri sebanyak ¼ 
kg yang sudah diblender. Daging diaduk 
supaya biji kapayang dan seledri tercampur 
rata pada daging ayam. Kemudian daging 
disimpan dalam toples kaca yang tertutup 
rapat lalu disimpan pada suhu 4
0
C dengan 
variasi masa simpan pada 0 jam, 24 jam, 36 
jam, 72 jam. 
1.2.2 Perancangan Penelitian 
Perancangan penelitian menggunakan pola 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 
perlakuan berdasarkan perbedaan lama 
waktu penyimpanan yaitu: 0 jam (kontrol), 
24 jam, 36 jam, 72 jam. Variabel bebas ialah 
daging yang diawetkan dengan biji 
kepayang dan seledri yang disimpan dengan 
variasi masa simpan sedangkan variabel 
terikat ialah hasil uji ALT, kadar protein, 
dan uji organoleptik. Daging yang telah 
diawetkan kemudian dianalisis mikrobiologi 
dengan penghitungan jumlah mikroba 
(ALT), kadar protein, uji organoleptik 
terhadap sampel daging ayam pada 0 jam, 
24 jam, 36 jam, 72 jam.  
III. Haasil dan Pembahasan 
3.1 Data Hasil Pengujian Kualitas 
Mikrobiologi Berdasarkan ALT Koloni 
Bakteri Pada Daging Ayam 
Pengujian kualitas mikrobiologis 
daging ayam pada perlakuan lama waktu 
penyimpanan 24 jam, 36 jam, 72 jam 
dilakukan berdasarkan ALT koloni bakteri. 
Data hasil pengamatan pengaruh 
pengawetan dengan variasi masa simpan 
terhadap ALT koloni bakteri pada daging 
ayam disajikan pada Tabel 1. sebagai 
berikut:  
Tabel 1. ALT Koloni Bakteri Pada 
Daging Yang Diawetkan Dengan Variasi   
               Masa Simpan 
 
Lama Waktu 
Penyimpanan  
(jam) 
Angka Lempeng 
Total (ALT) cfu/g 
Kontrol 0 jam 676666.7±25166.1
a 
72 jam 726666.7±40414.5
a 
36 jam 2433.3±208.2
b 
24 jam 233.3±15.3
b 
 
Keterangan a-b : notasi  yang berbeda pada 
kolom yang sama menunjukkan Perbedaan 
yang sangat nyata (P<0,01). 
Berdasarkan analisis statistik pada 
lampiran 1 menunjukkan bahwa penggunaan 
biji kepayang dan seledri pada variasi masa 
simpan memberikan pengaruh yang sangat 
nyata (P<0,01) terhadap ALT koloni bakteri.  
 Pada Tabel 1. menunjukkan bahwa 
ALT koloni bakteri pada kontrol, yaitu 
daging ayam dengan  perlakuan pengawetan 
namun tanpa lama penyimpanan, yaitu 
676666.7  cfu/g. pada perlakuan pemberian 
pengawetan dengan perpaduan biji kepayang 
dan seledri pada daging ayam pada lama 
waktu penyimpanan 24 jam menghasilkan 
ALT koloni bakteri lebih rendah 
dibandingkan kontrol, yaitu 233.3 cfu/g. 
perlakuan pengawetan daging ayam dengan 
lama waktu penyimpanan 36 jam 
menghasilkan ALT koloni bakteri yang 
lebih tinggi apabila dibandingkan dengan 
waktu penyimpanan 24 jam yaitu 2433.3 
cfu/g dan lama penyimpanan 72 jam 
menghasilkan ALT koloni bakteri yang 
tertinggi, yaitu 726666.7 cfu/g. ALT koloni 
bakteri tersebut belum melebihi batas 
kelayakan konsumsi berdasarkan ketentuan 
ALT dari SNI 3932 :2008 1x10
8 
sehingga 
masih layak dikonsumsi. Menurut Majidah  
(2014) bahan aktif anti bakteri didalam 
seledri yaitu flavonoid, saponin, dan tannin. 
Dimana flavonoid berfungsi dengan cara 
menghambat sintesis asam nukleat, saponin 
berfungsi memberikan perlindungan 
terhadap patogen esensial, dan tanin 
memiliki aktivitas anti bakteri dengan cara 
dinding bakteri yang telah lisis akibat 
senyawa saponin dan flavonoid, sehingga 
menyebabkan senyawa tanin dapat dengan 
mudah masuk ke dalam sel bakteri dan 
mengkoagulasi protoplasma sel bakteri 
3.2 Data Hasil Pengujian Kandungan Gizi 
Terhadap Mutu Daging Ayam 
Ditinjau Berdasarkan Kadar Protein. 
Pengujian mutu daging ayam dengan  
perlakuan perpaduan biji kepayang dan 
seledri pada lama waktu penyimpanan 0 
jam, 24 jam, 36 jam, dan 72 jam 
berdasarkan kandungan gizi meliputi kadar 
protein. Data hasil pengamatan pengaruh 
perpaduan biji kepayang dan seledri dengan 
variasi masa simpan terhadap kadar protein 
daging ayam disajikan pada Tabel  2 sebagai 
berikut: 
Tabel 2. Kadar Protein Daging Ayam 
Yang Diawetkan Dengan Variasi  
Masa  Simpan 
Lama Waktu 
Penyimpanan 
(Jam) 
Kadar Protein 
(%) 
72 Jam 19,33±0,03
a 
36 Jam 17,73±0,02
b 
Kontrol 0 Jam 17,18±0,18
b 
24 Jam 13,5±0,2
c 
Keterangan a-c : notasi yang berbeda pada 
kolom yang sama menunjukkan perbedaan 
yang sangat nyata yaitu (P<0,01). 
 Berdasarkan Tabel 2 dapat 
dilihat bahwa kadar protein tertinggi 
terdapat pada lama waktu penyimpanan 72 
jam lalu diikuti 36 jam dan 24 jam dengan 
19,3350, 17,7300, 13,5000  tertera di 
lampiran 2. Hal ini berarti lama waktu 
penyimpanan 72 jam menghasilkan kadar 
protein tertinggi lalu diikuti lama waktu 
penyimpanan 36 jam, lama waktu 
penyimpanan 24 jam menghasilkan kadar 
protein terendah. Hal ini terjadi karena pada 
prinsipnya mekanisme kerja senyawa 
antibakteri ialah menyebabkan perubahan 
pada bagian vital dari sel bakteri kontaminan 
pada daging seperti dinding sel, membran 
sitoplasma, enzim-enzim dan protein 
struktural. Mekanisme kerja senyawa bakteri 
mampu menghambat metabolisme didalam 
sel bakteri kontaminan pada daging. Jumlah 
bakteri kontaminan pada daging mengalami 
penurunan sehingga kerusakan dalam tubuh 
daging dapat dicegah. Daging dapat 
disimpan dalam waktu lebih lama dan tetap 
terjaga mutu kandungan gizinya. Bahan 
pengawet alami memiliki batas kemampuan 
untuk mengawetkan daging. Hal ini 
disebabkan oleh senyawa-senyawa 
antibakteri antara lain: tanin, saponin, dan 
flavonoid mengalami penurunan aktivitas. 
Penyebab penurunan aktivitas 
senyawa antibakteri ialah karena selama 
masa penyimpanan tidak ada penambahan 
bahan-bahan pengawet alami yang 
mengandung senyawa-senyawa antibakteri 
tersebut. Kemampuan antioksidan dari 
senyawa tanin dan flavonoid yang 
merupakan senyawa fenol semakin menurun 
(Aprianti, 2011).  
3.3 Data Hasil Pengujian Organoleptik   
Daging Ayam 
 
a. Data Hasil Pengujian Organoleptik 
Daging Ayam Berdasarkan Warna  
 
Data hasil pengujian organoleptik 
potensi aplikasi kombinasi biji kepayang 
dan seledri terhadap daya awet serta kualitas 
daging ayam dengan variasi masa simpan 
berdasarkan warna. Berdasarkan hasil 
analisis statistik pemberian biji kepayang 
dan seledri dengan berbagai lama 
penyimpanan memberikan pengaruh yang 
tidak nyata (P>0,05). Hasil uji organoleptik 
terhadap warna daging ayam dengan 
perlakuan pemberian biji kepayang dan 
seledri sebagai bahan pengawet alami yang 
diikuti oleh 10 orang panelis dengan lama 
waktu penyimpanan yang berbeda yaitu 24 
jam, 36 jam, dan 72 jam di sajikan pada 
Tabel 3  sebagai berikut: 
 
 
Tabel 3. Pengaruh Pengawetan Terhadap 
Uji Organoleptik Berdasarkan  
Warna Daging Ayam 
 
Lama Waktu 
Penyimpanan 
(jam) 
Tingkat Kesukaan  
(%) 
 
Kontrol 
24 jam 
36 jam 
72 jam 
85 
80 
72 
72 
 
Berdasarkan Tabel 3, data hasil 
persentase uji organoleptik dari 10 orang 
panelis terhadap warna daging ayam dengan 
perlakuan pengawetan dengan variasi masa 
simpan menunjukan bahwa tingkat kesukaan 
terhadap warna daging ayam. Lama waktu 
penyimpanan 0 jam memiliki persentase 
tertinggi,  yaitu 85%, pada lama waktu 
penyimpanan 24 jam di peroleh nilai 
persentase yang semakin menurun. Pada 
lama waktu penyimpanan 36 jam dam 72 
jam diperoleh nilai persentase terendah, 
yaitu 72% dan 72%, artinya sedikit sekali 
panelis yang menyukai warna daging ayam 
yang disimpan selama 36 jam dam 72 jam. 
Semakin lama waktu penyimpanan maka 
kadar air semakin mengalami penurunan.  
b. Data Hasil Pengujian Organoleptik 
Daging Ayam Berdasarkan Tekstur 
 
Berdasarkan hasil analisis statistik 
pemberian biji kepayang dan seledri dengan 
berbagai lama masa simpan memberikan 
pengaruh yang tidak nyata (P>0,05). Hasil 
uji organoleptik terhadap  tekstur daging 
ayam dengan perlakuan pengawetan 
perpaduan biji kepayang dan seledri yang 
diikuti oleh 10 orang panelis dengan lama 
waktu penyimpanan yang berbeda yaitu 0 
jam,  24 jam, 36 jam, dan 72 jam di sajikan 
pada Tabel 4 sebagai berikut: 
Tabel 4. Pengaruh Pengawetan Terhadap 
Uji Organoleptik Berdasarkan Tekstur 
Daging Ayam 
Lama Waktu 
Penyimpanan 
(Hari) 
Tingkat Kesukaan 
(%) 
 
Kontrol 
36 jam 
72 jam 
24 jam 
85 
75 
74 
68 
 
Berdasarkan Tabel 4. Data hasil 
persentase hasil uji organoleptik dari 10 
orang panelis terhadap tekstur daging ayam 
dengan pemberian biji kepayang dan seledri 
sebagai pengawet alami dengan variasi masa 
simpan menunjukan bahwa tingkat kesukaan 
terhadap tekstur daging ayam.  Lama waktu 
penyimpanan 0 jam meiliki persntase 
tertinggi, yaitu, 85%,  pada lama waktu 
penyimpanan 36 jam dan 72 jam diperoleh 
nilai persentase yang semakin menurun. 
Pada lama waktu penyimpanan 24 jam 
diperoleh nilai persentase terendah, yaitu 
68%, artinya sedikit sekali panelis yang 
menyukai tekstur daging ayam yang 
disimpan selama 24 jam. Semakin lama 
waktu penyimpanan maka kadar air semakin 
mengalami penurunan.    
c. Data Hasil Pengujian Organoleptik 
Daging Ayam Berdasarkan Aroma 
Berdasarkan hasil analisis statistik 
kruskal wallis pada pemberian biji kepayang 
dan seledri dengan berbagai lama waktu 
penyimpanan memberikan pengaruh yang 
sangat nyata (P<0,01). Hasil uji organoleptik 
terhadap aroma daging ayam dengan 
perlakuan pemberian  biji kepayang dan 
seledri sebagai pengawet alami terhadap 
daging ayam  yang diikuti oleh 10 orang 
panelis dengan lama waktu penyimpanan 
yang berbeda yaitu 0 jam,  24 jam,  36 jam, 
dan 72 jam disajikan pada Tabel 5  sebagai 
berikut: 
Tabel 5. Pengaruh Pengawetan Terhadap 
Hasil Uji Berdasarkan Aroma 
Daging Ayam 
Lama Waktu 
Penyimpanan  (jam) 
Tingkat 
Kesukaan (%) 
Kontrol 0 jam 8,5±0,5 
72 jam 7,9±0,7
 
24 jam 7,7±0,8
 
36 jam 7,6±0,5
 
Berdasarkan Tabel 5, data hasil 
persentase uji organoleptik dari 10 orang 
panelis terhadap aroma daging ayam dengan 
pemberian biji kepayang dan seledri sebagai 
pengawet alami dengan variasi masa simpan 
menunjukkan bahwa tingkat kesukaan 
terhadap aroma daging ayam. Lama waktu 
penyimpanan  72 jam memiliki persentase 
tertinggi yaitu, 7,9% , pada lama waktu 
penyimpanan 24 jam nilai persentase 
penilaian panelis terhadap aroma semakin 
menurun yaitu, 7,7%, dan lama waktu 
penyimpanan 36 jam memiliki persentase 
terendah yaitu, 7,6 %, artinya sedikit sekali 
panelis yang menyukai aroma daging ayam 
yang disimpan selama 36 jam. Semakin 
lama waktu penyimpanan maka kadar air 
semakin mengalami penurunan.  Senyawa-
senyawa hasil  hidrolisis protein dan lemak 
dalam daging menyebabkan terjadi 
degradasi lemak yang menyebabkan 
ketengikan dan degradasi protein yang dapat 
menghasilkan amonia. Ketengikan dan 
ammonia meyebabkan perubahan nilai 
organoleptik pada aroma dan rasa daging. 
Aroma daging berubah menjadi aroma tidak 
enak, asam tengik, dan pahit. Perubahan 
aroma dan rasa daging menyebabkan aroma 
dan rasa daging tidak disukai oleh para 
panelis dalam pengujian organoleptik.  
VI. Kesimpulan dan Saran 
4.1 Kesimpulan  
Kesimpulan yang diperoleh dari 
penilitian pengaruh perpaduan biji kepayang 
dan seledri terhadap daya awet serta kualitas 
mutu daging ayam dengan variasi masa 
simpan adalah: 
1. Hasil uji mikrobiologis untuk ALT 
koloni bakteri dengan penambahan biji 
kepayang dan seledri menghasilkan 
kualitas daging terbaik pada masa 
simpan 24 jam. 
2. Berdasarkan analisis kadar protein 
dengan penambahan biji kepayang dan 
seledri menghasilkan kualitas daging 
terbaik pada masa simpan 72 jam.   
3. Hasil uji organoleptik berdasarkan warna 
dan tekstur tidak terdapat pengaruh, 
tetapi pada aroma memberikan pengaruh 
yang sangat nyata pada penambahan 
dengan menggunakan biji kepayang dan 
seledri.  
 
4.2 Saran  
Saran hasil penelitian ini adalah 
penelitian dapat dilanjutkan dengan 
menggunakan berbagai spesies daging 
lainnya yang biasa dikunsumsi oleh 
masyarakat sehingga teknik pengawetan ini 
dapat diterapkan secara lebih luas dengan 
menggunakan berbagai jenis daging, dan 
pengujian daging yang diawetkan dengan 
metode perpaduan biji kepayang dan seledri 
dapat dikembangkan lebih lanjut dengan 
melakukan pengujian kadar lemak, kadar  
air dan pH. 
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